Este trabalho avaliou o perfil sensorial de oito amostras comerciais de iogurte de morango: quatro Tradicional e quatro Light, através da Análise Descritiva Quantitativa, que forneceu uma completa descrição das similaridades e diferenças de todas as propriedades sensoriais que mais caracterizavam as amostras e permitiu identificar quais eram os atributos importantes e que dirigiram a aceitação do produto pelo consumidor. Os iogurtes foram avaliados por uma equipe treinada de dez provadores que fez o levantamento dos seguintes termos descritores: a) Aparência: coloração rosa, presença de polpa, viscosidade, presença de bolhas; b) Aroma: morango natural, doce, ácido, artificial; c) Sabor: doçura, ácido, doçura residual, amargo residual, morango, artificial, adstringente, e d) Textura: homogeneidade e consistência. O teste de aceitação foi realizado por 97 consumidores do produto, em escala hedônica não estruturada de nove centímetros, segundo a qual a versão Tradicional de todas as marcas testadas apresentaram médias superiores em relação à versão Light na maior parte dos atributos avaliados, indicando uma maior preferência dos consumidores pelos iogurtes adoçados por sacarose.
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Métodos
Análise sensorial
Condições do teste
Os testes foram realizados no Laboratório de Análise Sensorial da Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA/UNICAMP). Para avaliação das amostras, 30 g de cada amostra foram servidos em copos plásticos descartáveis, codificados com algarismos de três dígitos, de forma monádica, em temperatura de aproximadamente 10 °C.
Análise descritiva quantitativa
Pré-seleção dos candidatos
Para compor a equipe de provadores, foi realizada uma pré-seleção dos trinta candidatos através de análise sequencial de Wald (MEILGAARD et al.,1999) . As amostras utilizadas nos testes triangulares apresentavam diferença sensorial de 0,1% de significância entre as amostras (determinada previamente por Teste Pareado de diferença).
Os resultados obtidos no Teste Triangular foram analisados por análise sequêncial (MEILGAARD et al., 1999) , em que foram utilizados valores para ρ = 0,45 (máxima inabilidade aceitável), ρ1 = 0,70 (mínima habilidade aceitável), e para os riscos α = 0,05 (probabilidade de aceitar um candidato sem acuidade sensorial) e β = 0,05 (probabilidade de rejeitar um candidato com acuidade sensorial). O gráfico utilizado para essa seleção está representado pela Figura 1.
Desenvolvimento da terminologia descritiva
Treze provadores pré-selecionados através da análise sequencial de Wald participaram do levantamento dos termos descritores através do método Rede (Repertory Grid Kelly's Method) (MOSKOWITZ, 1983) . Neste método, todas as amostras foram apresentadas aos pares, em todas as combinações possíveis, e foi
Introdução 1
A busca por alimentos de baixa caloria e substâncias não calóricas aumenta dia a dia (CARDELLO et al., 2000 A Análise Descritiva Quantitativa é uma metodologia muito aplicada na caracterização de atributos sensoriais de alimentos e bebidas por proporcionar uma completa descrição de todas as propriedades sensoriais de um produto, representando um dos métodos mais completos e sofisticados para a caracterização sensorial de atributos importantes (STONE et al., 1974) .
Os resultados da Análise Descritiva Quantitativa fornecem uma descrição completa das similaridades e diferenças das propriedades sensoriais de um conjunto de produtos, bem como permite identificar quais são os atributos importantes e que dirigem a aceitação do produto pelo consumidor (MUÑOZ, CHAMBERS and HUMMER, 1996) .
Com aplicação do teste de aceitação, é possível obter informações importantes sobre o grau com que os consumidores gostam ou não de um determinado produto (SCHLICH, 1995 
Avaliação das amostras
Após o treinamento e seleção de dez provadores, foram conduzidos testes sensoriais para a determinação do perfil sensorial das oito amostras de iogurte sabor morango nas versões Tradicional e Light.
A intensidade de cada atributo foi registrada em uma escala de nove centímetros, ancorada nos pontos extremos à esquerda pelo termo "fraco" ou "nenhum", e à direita pelo termo "forte". Foi utilizado o delineamento de blocos completos balanceados Wakeling e MacFIE (1995) , com três repetições, de forma monádica. Os provadores receberam 30 g de cada amostra, em copos descartáveis codificados com algarismos de três dígitos, em temperatura de 10 °C. Na Figura 2, está apresentada a ficha utilizada na avaliação das amostras de iogurte.
Teste de aceitação
A aceitabilidade das amostras de iogurte sabor morango nas versões Tradicional e Light foi realizada por 97 consumidores de iogurte de morango no Laboratório de Análise Sensorial de Alimentos-FEA/UNICAMP. Foi solicitado aos provadores avaliar as amostras nos quesitos: aparência, aroma, sabor, impressão global e textura, em escala hedônica não estruturada de nove centímetros. Entre uma amostra e outra, foi solicitado aos provadores que mastigassem biscoito cream-craker e tomassem água para lavar a boca e, assim, eliminar qualquer resíduo.
Análise dos resultados
Os dados obtidos por meio da Análise Descritiva Quantitativa ( 
Resultados e discussão 3 3.1 Seleção dos provadores
O desempenho dos provadores e sua validação foram verificados aplicando-se uma análise de variância de dois fatores (amostra e repetição) aos dados de cada provador para cada um dos atributos sensoriais; estes resultados estão apresentados na Tabela 3. Os provadores que apresentaram valores da estatística F não significativos no nível de erro de 5% para o fator repetição para a maioria dos atributos e que apresentaram valores de estatística F significativos para o fator amostra no nível de 30% -além do consenso com a equipe -foram selecionados para a análise das amostras de iogurte sabor morango nas versões Tradicional e Light (DAMÁSIO e COSTELL, 1991).
solicitado aos provadores para que listassem todas as similaridades e diferenças observadas.
Após o levantamento dos termos descritores, a equipe se reuniu várias vezes (quatro sessões) e, através de um debate aberto, os provadores indicaram quais eram os termos mais apropriados e importantes. Com os atributos escolhidos, foram montadas fichas de avaliação com escalas não estruturadas de nove centímetros, ancoradas nos pontos extremos -à esquerda, pelos termos "fraco", "pouco" ou "nenhum", e à direita, pelos termos "forte" ou "muito". A etapa seguinte foi a elaboração de uma lista com a definição de cada um dos termos descritores e as referências para cada extremo da escala. As referências foram escolhidas em função dos termos descritivos escolhidos e das sugestões da equipe.
Os materiais de referência e a definição de cada termo descritor utilizados para o treinamento dos provadores estão apresentados na Tabela 2.
Seleção da equipe final
O treinamento com as referências foi realizado em quatro sessões durante 15 dias; a determinação desse tempo dependeu da necessidade de cada provador, para que fosse possível a formação da memória sensorial.
Para as análises definitivas, as amostras foram avaliadas em três repetições por provadores treinados, de forma monádica, seguindo o delineamento de blocos completos balanceados por Wakeling e MacFIE (1995) . Note-se que essa etapa deu-se juntamente com o uso de escalas para a familiarização com o procedimento de avaliação. Número de testes por provador Fraca: 100,00 g bebida láctea + 25 mL de leite semidesnatado Leco Forte: 10,00 g creme de leite Nestllé + 25 mL de leite semidesnatado
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www.ital.sp.gov.br/bj Para a marca B, existe diferença significativa entre as amostras Tradicional e Light para nove dos seguintes atributos sensoriais: cor rosa, viscosidade, presença de bolhas, aroma ácido, aroma artificial, amargo residual, adstringente, homogeneidade e consistência.
Para a marca C, existe diferença significativa entre as amostras Tradicional e Light para 13 dos seguintes atributos sensoriais: cor rosa, presença de polpa, presença de bolhas, aroma de morango, aroma doce, aroma artificial, doçura, amargo residual, sabor morango, sabor artificial, adstringente, homogeneidade e consistência.
Para a marca D, existe diferença significativa entre as amostras Tradicional e Light para dez dos atributos sensoriais, quais sejam: cor rosa, viscosidade, presença de bolhas, aroma ácido, aroma artificial, doçura, sabor ácido, doçura residual, sabor artificial e consistência.
Fica evidente que as diferenças entre as amostras Tradicional e Light são perceptíveis para todas as marcas estudadas e os atributos comuns são: cor rosa, presença de bolhas, aroma artificial e consistência do iogurte. A doçura residual se apresentou maior nas amostras Light das marcas A e D, o amargo residual se apresentou maior nas amostras Light das marcas A, B e C. A consistência foi considerada maior nas amostras Light das marcas A, B e D.
Utilizando-se os dados coletados, para cada amostra e provador, foi possível a realização da Análise dos Componentes Principais (ACP) e o resultado está expresso na Figura 3. Os componentes Principal I e II explicam, juntos, 68,69% das variações entre as amostras de iogurtes testadas.
Os pontos representativos de cada amostra estão agrupados, com exceção da amostra 2, o que indica ótima repetibilidade dos provadores. As amostras 1,3 e 6 não ficaram caracterizadas por nenhum atributo, porém as amostras 1 e 3 apresentam características similares devido à sua proximidade na representação gráfica. As amostras 4 e 8 ficaram caracterizadas pelos atributos de viscosidade, doçura residual e doçura, o que explica as baixas médias destas amostras no Teste de Aceitação. As amostras 5 e 7 ficaram caracterizadas pelo aroma doce, aroma artificial e sabor artificial de morango, e sabor morango.
As amostras nas versões Light e Tradicional das mesmas marcas estão distantes entre si na representação gráfica; portanto, ficaram caracterizadas por atributos diferentes.
Teste de aceitação
De acordo com a Tabela 5, as amostras da versão Tradicional apresentaram as maiores médias quando comparadas com a versão Light para os atributos: sabor
Perfil sensorial das amostras
Pode-se observar na Tabela 4 que, para a marca A, existe diferença significativa entre as amostras Tradicional e Light para 13 dos 17 atributos sensoriais analisados, quais sejam: cor rosa, presença de polpa, viscosidade, presença de bolhas, aroma doce, aroma ácido, aroma artificial, doçura, doçura residual, amargo residual, sabor morango, sabor artificial e consistência. Perfil sensorial de iogurtes comerciais sabor morango nas versões tradicional e light
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Conclusões 4
Existe diferença significativa entre as versões Tradicional e Light dentro de uma mesma marca comercial, o que leva a concluir que a substituição do açúcar pelo edulcorante afeta as características sensoriais do iogurte sabor morango.
As características sensoriais -como aroma de morango, doçura e homogeneidade -parecem contribuir de forma positiva, enquanto as características cor rosa, presença de bolhas, viscosidade, doçura residual, amargo residual e consistência parecem contribuir de e impressão global; a versão Tradicional da marca D apresentou as maiores médias de aceitação em relação ao aroma, sabor, impressão global e textura.
Quando se comparam as versões Light, a marca B apresentou as maiores médias de cor, sabor e textura; no entanto, esta não apresentou diferença significativa (p > 0,05) com a marca D. A amostra 2 (Light) apresentou a menor média de aceitação para o atributo sabor, indicando que a combinação dos edulcorantes aspartame e acessulfame K não foi bem aceita pelos provadores em iogurte de morango. 
